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(57) Abstract 

Hie invention concerns a process for improving the shelf life of axOfor stabilising products ^ich can spoil under the action of 
microbes: during the production, processing or paclcing process, the surfaces of the products and^or dieir sunoundings, in particular the 
surrounding air and/or surfaces of any equipment or material which comes directly or indirectly into contact with die products, are treated 
with one or more process^xiliaiy agents containing at least one microbicidal aromatic substance. 

(57) Zusanunen&ssung 

Die vorliegende Erfindung bctrifft cin Vcrfahren lur HaJtbarkcitsvcibcsscrung und/oder Stabilisicrung von mikrobiell vcrderblichtn 
Produkten. bei dem wihrcnd des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der Produkte deren Oberilftchen und/oder 
deien Umgebung. insbesondcre die Umgebungstuit und/oder die OberflSchen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt 
kommenden Gerftte oder soostigen Matexialien mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt werden, wobei das ProzeBbilfsminel 
wenigstens einen mikrobidd wirtenden Aromastoff enthSlL 
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Verfahren zur Haltbarkeitsverfoesserung und/oder Stabllisierung 
von mikrobieil varderblichen Produkten 



Die voriiegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung 
10 und/oder Stabilisierung von mikrobielf verderblichen Produkten, ein ProzeShllfs- 
mittel zur DurchfOhmng dieses Verfehrens sowie die VenA^dung des ProzeB* 
hilfsmittels zum Beaufschlagen von Oberfldchen mikrobieil verderblicher Pro- 
dukte und/oder deren Umgebung. 

15 Industriell bearbeitete Nahmngs- und Futtermittel, Kosmetika. Phamiazeutika 
und andere fur mikrobieile Verderbnis anfallige Produkte mussen eine gewisse, 
nicht zu kurze Zeit haltbar sein» urn nach einem Transport und Vertrieb uber die 
Qblichen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher 
enwartet darOber hinaus, daB das erworbene Produkt auch nadi dem Kauf nicht 

20 sofort verdirbt. sondem. je nach Produkt, einige Tage oder Wochen auf Vorrat 
gehalten werden kann. 

Unbehandelt wurden die meisten Nahmngs- und Futtermittel innerhalb weniger 
Tage verderben. da sich Pilze und/oder Bakterien ungehindert, allenfalls durch 

25 KQhIung beeintrSchtigt. auf einem fOr sie idealen NShrboden vermehren 
konnten. Typische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze. 
Z.B. Aspergillus niger, von Fleischprodukten (z.B. Wurst) durch Enterobakterien 
Oder Lactobacillen, die Kontamination von Geflugel durch Salmonellen und 
vieles andere mehr. Da Pilze einschlieSlich Hefen bzw. deren Sppren, 

30 Grampositive und Gramnegative Bakterien uberall vorhanden sind, wo nicht 
durch besondere, kostspielige und industriell aus bkonomischen Erwagungen 
nicht anwendbare Madnahmen ein steriies Umfeld geschaffen wird, mussen 
geeignete GegenmaBnahmen getroffen werden. 




1 



Herkdmmlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, 
Pharmazeutika, Farben, Papier und Zellstoffe und andere verderbliche Produkte 
mit Konservierungsmitteln haltbar gemacht die laut der Codex Alimentarius 
5 Uste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard 
Programme) in Division 3 Food Additives Presen/atives 3.73 aisi ^ynthetische 
Konservierungsmittel" aufgefuhrt und meist in Form von chemischen 
Monosubstanzen oder deren Kombinationen eingesetzt werden. 

10 Die in der envihnten Uste aufgefQIirten Konservierungsmlttel sind bakteriosta- 
tisch und/oder fungistatisch wirksam und verbessem die Haltbarkeit wesentiich. 
Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche 
Einfiusse, insbesondere bei wiederholter Aufnahme uber einen langen Zeitraum, 

1 5 nicht ausgeschlossen werden kdnnen. 

Nachteilig bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, da& sie regelmd* 
lUg dem Nahrungsmittel zugegeben werden. Dadurch gelangen relattv hohe 
Konzentrationen dieser Mittel beim Verzehr auch in den menschiichen Kdrper. 
20 Die Folge sind die heute vielfach gehauft auftretenden Reaktionen in Form aller- 
gischer Erkrankungen. 

EIne Altemative zur Konserviemng durch Zusatz von synthetischen Konsenrie- 
mngsmitteln ist die thermische Inaktiviemng von Keimen, z.B. durch Pasteurisie- 
25 ren. Unter Pasteurisieren versteht man eine themiische Behandlung von 30 bis 
120 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85 

Die Pasteurisleaing verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte er- 
heblich, ist jedoch technisch aufwendig und verbraucht sehr vie! Energie. Die 
30 Lebensfahigkeit von Sporen wird dariiber hinaus oft nicht Oder nur sehr unvoll- 
standig beeintrachtigt. Bne Pasteurisierung ist auderdem fOr temperatur- 
empfindliche Produkte nicht anwendbar oder fOhrt zu einem nicht unerheblichen 
Qualitatsverlust, da spStestens durch das oftmals notwendige zweite Thermisie- 
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ren (bis zu 85 C) der .Frischegrad" des pasteurisierten Produktes nachiast 
AuBerdem sind gerade wertvolle Bestandteile von Nahrungsmitteln. Kosmetika 
Oder Pharmazeutika. 2.B. Vitamine, AminosSuren und viele pharmazeutische 
Wirkstoffe, thermolabil, so daB sich eine thermlsche Behandlung unler den Qbll- 
5 Chen Pasteurisierungsbedingungen verbietet 

Eine weitere Moglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Ver- 
derbnis bedrohte Produkt unter Stickstoff oder CO2 luftdicht zu verpacken Oder 
in Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z.B. bei gemahlenem Kaffee 
10 gehandhabt wird. Diese Verfahren sind j6doch teuer und aufwendig und daher 
fOr viele Nahrungsnrutlel nicht anwendbar 

Aufgabe der Erfindung ist es daher, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung 
und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten, bei dem 

15 wahrend des Prozesses zur Herstellung. Verarbeitung Oder Verpackung der 
Produkte deren Oberflachen und/oder cjeren Umgebung. insbesondere die 
Umgebungsluft und/oder die Oberflfichen der unmlttelbar Oder mittelbar mit den 
Produkten in Kontakt kommenden GerSte oder sonstlgen Materiaiien mit einem 
Oder mehreren ProziaBhilfsmltteln bereitzustellen. Hierdurch soli insbesondere 

20 die Haltbarkeitsverbesseoing und Stabillsiemng von Nahrungs- und 
Futtennitteln. Kosmetika. Pharmazeutika und anderen, von Verderbnis 
bedrohten Produkten ermoglicht werden, ohne daB synthetische 
Konservierungsmitlel in diese behandelten Stoffe eingemischt oder eine 
Pasteurisierung bei Temperaturen von 70 bis 85 °C angewendet werden muB. 

25 Ebenso soli eine Herabminderung der eingesetzten Mittel zur 
Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung eneicht werden. 

ErfindungsgemSB wird diese Aufgabe durch ein ProzeBhilfsmittel. welches we- 
nigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff. vorzugsweise mindestens zwei 
30 Aromastoffe, enthSlt. 




Die vorliegende Erfindung betrifft femer ein ProzeRhilfsmittel. das dadurch ge- 
kennzeichnet ist. dat^ es wenigstens einen mirkobizid >Anrkenden Aromastoff. 
vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe enthdit 

5 SchiieBlich betrifft die voriiegende Erfindung auch die Venvendung des Proze&- 
hilfsmittels zum Beaufschlagen von Oberfldchen milcrobiell verderblicher Pro- 
dukte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, 
Emulgierens, Trennens, Reinigens, SprQhens, Vemebelns, Vergasens und 
Schneidens. 

10 

Die in den erfindungsgema&en Prozefthilfsmitteln enthaKenen Aromastoffe sind 
ausschlie&lich natOrliche oder naturidentische Aromastoffe, die gemd& FEMA 
als sicher (6RAS - Generally Recognized As Safe) anerkapnt sind. Bei der 
erwShnten Uste handett es sich lim FEMA GRAS Flavour Substances Lists 

15 GRAS 3-16 Nr. 2001^834 (Stand 1993), die naturiiche und naturidentische 
Aromastoffe auiPfOhrt, die von der amerikanischen Gesundheitsbehdrde FDA zur 
Verwendung in Nahrungsmitteln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 
172.515 fQr naturidentische Aromastoffe jSynthefic Ravoring Substances und 
Adjuvants) und FDA Regulation 21 CFR 182.20 fQr natQriiche Aromastoffe 

20 (Natural Flavoring Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Normen 
erfulienden Aromastoffe dOrfen ^.quantum satis" eingesetzt werden, d.h. sie 
durfen bis zu der Hochstkonzentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der 
sie noch keine geruchiiche oder geschmackliche Beeintrachtigung des 
Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden. bewiricen. Die gemdfi FEMA 

25 aufgefOhrten Aromastoffe decken sich weitgehend mit den in der 
entsprechenden europSischen Nonn COE enthattenen Stoffen. 

Erfindungsgemd^ dOrfen aul^erdem die gema& Artikel V European Community 
Directive Flavourings (22.06.88) als „NAT4" klassifizierten Aromastoffe ver- 
30 v^^endet werden, vorausgesetzt, sie gelten gem§S der zuvor envahnten FEMA 
GRAS-Liste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimm- 
ten Voraussetzungen als naturidentisch zu deklarieren sind, z.B., v/enn diese 
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Substanzen in Verbindung und ats Bestandteil mit einem natQrlichen Oder na- 
turidentischen Aromastoff eingesetzt warden. 

Der besondere Vorteil der erfindungsgemd&en Proze&hilfsmtttel ist, daQ es auf- 
5 gmnd seiner in der FEMA GRAS-Uste aufgefOhrten und von der US-Gesund- 
heitsbehdrde FDA, der wohl kritischsten Gesundheitsbehdrde uberhaupt, als 
unbedenklich anerkannlen Bestandteile im ^quantum satis'-KonzentraHonsbe- 
reich ohne weiteres Nahmngsmittein zugesetzt werden Icann. 

10 Bn werterer besonderer Vorteil liegt darin, dafi die ProzeRhilfsmittel den Ge- 
schmack und Geoich der behandetteh Produkte nicht beeinflussen. 

Dje erfindungsgemd&en ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Fomri von 
Schmiermittein, Emulgier- und Reinigungsmittein, Spruhmitteln, Vemebelungs- 
15 mitteln. gasphasenaktiven Mittein, Wirmeubertragungsmitteln sowie Schneid- 
Oder Trennmittein eingesetzt Ebenso konnen die ProzeEhilfsmittel als Zusatze 
zu den genannten Mitteln eingesetzt werden. 

■Es ist erfindungswesentllch, daQ die ProzeEhilfsmittel nicht den Nahrungsmittein 
20 beigegetien werden bzw. mit diesen vemfiischt werden. Vielmehr werden nur die 
Oberfiachen bzw. Schnittflachen der Nahrungsmittel mit den Prozefihilfsmittein 
beaufschlagl Dies kann dadurch geschehen, daE die 
Nahrungsmitteloberflachen bzw. SchnittflSchen direkt mit den ProzeEhilfsmitteln 
beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch moglich, die OberflSchen von 
25 Geraten, Produktionsmaschineri. Verpackungseinrichtungen, 

Transporteinrichtungen. Verpackungsmaterialien sowie die Umgebungsluft mit 
dem ProzeEhilfsmittel zu versetzen. 

Es ist erfindungsgemaE uberraschend, daE die mikrobizide Wirkung der ProzeS- 
30 hilfsmittel bereits bei Anwendung geringer Konzentrationen auftritt. Nur 0,01 bis 
5 g/kg. vorzugsweise 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittel wird bei deren Beaufschla- 
gung venvendet Bei dem Einsatz fur die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 
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10 g/m^ Luft beispielsweise eingesetzt FQr die OberflSchen von GerSten 
werden sogar nur O.OOOOOIg bis 0,1 g/cm^ Oberfliche venvendet 

Bei Einhaftung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahmngsmitteln naclv 
5 wei$baren Mengen nur bei 0»001 Gew.-%. Hingegen werden nach dem Stand 
der Technik regelma&ig 0,1 bis 3 G6w.-% Konservierungsstoff in den Nah- 
mngsmitteln vortianden sein. Trotz dieser du&erst geringen Konzentrationen ist 
es erfindungsgemdd uberraschend, da& gegenuber herkdmmlich konservierten 
Nahmngsmitteln eine Haltbarkeitsveridngemng von bis zu SO % erzielt werden 
10 kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, da& bereits durch ProzeBhilfs- 
mittel die indirekt auf Nahmngsmtttel aufgebracht v^rden, bereits 0,001 Gew.-% 
ausreichen. urn eine Haltbarkeitsstabilisiemng bzw. -verbessemng t>ei erhdhter 
1 5 Produktqualitat zu en-eichen. 

Diese Wiricung ist um so Qberraschender, als die mikrobizide Wirkungszeit der 
erfindungsgemdd eingesetzten Aromastoffe unter 24 Stunden. vorzugsweise 
unter 12 Stunden iiegt Ganz besonders bevorzugt ist es, Prcxze&hilfsmittel und 
20 Konzentrationen so auszuwahten, da& die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 
Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten Iiegt 

im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkommlichen Konserviemngsstoffe, 
mdgltohst lange, d.h. Ober Wochen und Monate, in dem Lebensrnittel wirksam 
25 zu sein. Trotz der sehr kurzen Wirkungszeiten der erfindungsgema& 
eingesetzten Proze&hilfsmittei ist die Haltbarkeit gegenuber den nach dem 
Stand der Technik mit herkdmmlichen Konservierungsstoffen bzw. 
Konsen/iemngsverfahren behandelten Lebensmittein signifikant erhdht 

30 Das erfindungsgemaSe Prozeahilfsmittel umfaBt Aromastoffe. die ausgewahit 
sind aus der Gmppe der Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Sauren, Ester, 
Terpene, Acetale und deren physiologisch vertrdglichen Saize, etherischen Olen 
und Pflanzenextrakten. 
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Bevorzugte AusfOhmngsformen der erfmdungsgema&en Proze&hilfsmittel urn- 
fassen ein Oder mehrere Arpmastoffe, die aus einer Oder mehreren der folgen- 
den Gruppen ausgewShlt sind: 

5 

1- AlkoMe 

Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohoi (Ethanol), Propylalkohol (1-Pro- 
panol), iso-Propylalkohol (2-Propanol. Isopropanol). Propylenglykol. Glycerin, 

10 

Benzylaikohol, n-Bu^lalkohol (rvPropylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Methyl-1- 
propanol). Hexylalkohol (Hexanol), L-Menthol. Octylalkohol (n-OctanoO. 
Phenylethylalkohol (2-Phenylethanol). Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen-1-01). a- 
Methylbenzylaikohol (1-PhenylethanoD. Hep^lalkohol (Heptanol), 

15 

n-Amylalkohol (1-Pentanoi), iso-Amylalkohol (3-Methyl-1-butanol), Anisalkohol 
(4-Methoxybenzylalkbhoi, p-Anlsalkohol), Citronellol, n-Oecyia)kohoi (rv 
DecanoO. Geraniol, a=y-Hexenol (3-Hexenol), Hydroamtalkohol (3-Phenyl-1- 
propanol), Laurylalkohol (Dodecanol), Unalool. Nerolidol. Nonadienol (2,6- 
20 Nonadien-1-01), Nonylalkohol (Nonanol-1). Rhodino), Terpineol, Bomeol, Clineol 
(Eucaiyptol), Anisol, Cuminylalkohol (CuminoO. 1-Phenyl-1-propanol. 10- 
Undeceiv1-01, 1-Hexadecanol. 

II. Aldehyde 

25 

Acetaldehyd. Anisaldehyd. Benzaldehyd. iso-Butylaldehyd (Methyl*1-propanat), 
Citral , Citronellal. rvCaprlnaldehyd (n-Decanal). Ethylvanillin, Fufurol, 
Heliotropin (Piperonal), Heptyialdehyd (Heptanal). Hexylaldehyd (Hexanal), 2- 
Hexenal (B-Propylacrolein). Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-1-propanal), 
30 Laurylaldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n- 
Octanal). Phenylacetaldehyd (1-Oxo-2-phenylethan). Propionaldehyd (Propanal), 
Vanillin. Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 
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IlL Phenole 

Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safroi. Eugenol, Isoeugenol, AnethoK 
Phenol. Methylchavicol (Estragol; 3-4Wethoxyphenyl-1-propen), Carvacrol, a- 
5 Bisabolol, Fomesol, Anisol (Methoxybenzol), Propenylguaethol (5-Prophenyl-2- 
ethoxyphenol). 

IV. Acetate 

10 Iso-Amylacetat (3-MethyH-butyIacetat). Benzylacetat, Benzylphenylacetat. n- 
Butylacetat Cinnarnylacetat (3.Phenylpropenylacetat). Citronellylacetat, Ethyl- 
acetat (Essigester). Eugenolacetat (Acetyteugenol). Geranylacetat, Hexylacetat 
(Hexanyiethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propyiacetat). Unalylacetat, 
Odylacetat Phenylethylacetat. Terpinylacetat Triacetin (Glyceryltriacetat), 

15 Kaliumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat. Caldumacetat 

V. Sauren und/oder deren pnvsioloQisch vertraanche Sabe 

Esslgsdure, Aconitsdure, AdipinsSure, Ameisensdure. Apfelsdure (1-Hydroxy- 
20 bemsteinsaure), CapronsSure. Hydrozimtsaure (3-PhenyH-propionsaure), 
Pelagonsaure (Nonansiure), Milchsdure (2-Hydroxypropionsaure), Phenoxyes- 
sigsaure (Glykolsaurephenylether), Phenylesslgsaure (a-Toluolsaure), Valerian- 
saure (Pentansaure), tso-Valeriansaure (3-Methylbutansaure). Zimtsaure (3- 
Phenylpropensaure). Citronensaure. Mandeteaure (Hydroxyphenylessigsaure) 
25 Weinsaure (2.3-Dihydroxybutandisaure; 2,3-Dihydroxybemsteinsaure). Fumar- 
sdure, Tanninsdure. 



VI. Ester 



30 Allicin. 
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ViL Teroene 

Campher. Limonen, B-Caryophyllen. 
5 VIII. Acetale 

Acetal, Acetaldehydibutylacetal. Acetaldehyddlpropylacetal, Acetaldehyd- 
phenethylpropylacetal. Zimtaldehydethylenglycolacetal. Decanaldimethylacetal. 
Heptanaldimethylacetal, Heptanaiglycerylacetal. Benzaldehydpropylen- 
10 glykolacetal. 

IX. Polyphenol 

X. Etherische Ole und/oder alkoholische. Qivkolische Oder durch CO? >Hoch- 
15 druckverfahr en erhaltene Extrakte aus den Im foloenden aufoefOhrten Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 



20 b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora. Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella. Umette, 
Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

25 Oreganum, Thymian. Rosmarin, Orange, Nelke. Fenchel. Campher, 

Mandarine. Anis. Cascarille. Estragon und Piment; 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendel; 

30 

e) Ole bzw. Ektrakte mit hohem Anteil an Estem: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

35 Pfeffer, Pomeranze. Kummel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, Muskatnua. 



Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 
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Sofem das ProzeBhilfsmitte! nur einen der genannten Aromastoffe enthSlt. 
kommen Isopropanol und Ethanol nicht zum Einsatz. Oberraschenderweise hat 
sich gezeigt, da& eine Kombination von mindestens zwei der angegebenen 
Aromastoffe eine weitaus groGere Wirkung aufweist, ais bei einer 
5 Enzelsubstanz. 

Die meisten der In der GRAS FEMA-Uste aufgefuhrten Aromastoffe sind nicht 
wasserf5slich. d.h. hydrophob. Werden sle in hauptsdchlich fetthaltigen Nah* 
mngsmittein eingesetzt so sind sie aufgmnd ihres lipophilen Charakters direkt 
10 ohne Losungsmittel venvendbar. Der Anteil lipophiier Nahrungsmittel ist jedoch 
relativ gering. Um in den meistens hydrophilen Nahrungs- Oder Futtemnitteln, 
Kosmetika Oder Pharmazeutika ihre Wirkung entfalten zu kdnnen, werden sie 
bevoizugt in Verfoindung mit einem wassertSsiichen L5sungsvermittler einge- 
setzL Um dem Anspruch dieser Erfindung, gesundheiUich unbedenkiiche Pro- 
is ze&hilfsmittel zur Verfugung zu stellen, gerecht zu werden, werden ausschlie&- 
lich fQr Nahrungsmittel zugelassene . Ldsungsvennittier*Aromastoffe, z.B. 
Alkohole verwendet 

Die Anwendung der Proze&hilfsmittel erfolgt unverdunnt und/oder in wasseriosli- 
20 Chen VerdQnnungen mit Wasser und/oder lebensmittelzuldssigen Ldsemittein 
(Z.B. Alkohole) und/oder in fetUdslichen VerdQnnungen mit Pfianzen- (Fett)dlen. 

In den erfindungsgema&en Prozel^hilfsmitteln konnen z.B. gut wasserldsliche 
Alkohole. bevorzugt in Konzentrationen von 0,1 bis 99 Gew.-%, bezogen auf 

25 das ProzeEhilfsmittel, in Verbindung mit anderen Aromastoffen eingesetzt 
werden. Die erfindungsgemH&en Proze&hilfsmittel enthalten vorzugsweise 
weniger als 50 Gew.-% Ethanol. isopropanol Oder Benzylalkohol oder eines 
Geifnisches dieser Stoffe. Besonders bevorzugt ist es, wenn der Anteil der 
genannten Alkohole bei weniger als 30 Gew.-%. insbesondere weniger als 20 

30 Gew.-% liegt. Sofem ProzeShllfsmittel eingesetzt werden, die Benzylalkohol und 
wenigstens einen weiteren Aromastoff enthalten, kann der Anteil an 
Benzylalkohol auch bei mehr als 50 Gew.-% liegen. Oberraschendenveise 
haben die Prozelihilfsmittel. die beispielsweise nur 20 Gew.-% Ethanol oder 
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Isopropanol in Verbindung mit Aromaaldehyden und -phenolen in 
Konzentrationen im Promillbereich enthalten, eine sehr stark fungizide und 
bakterizide Wirkung; sogar Proze&hiifsmittel. die 1 Gew.-% der genannten 
wasserldslichen Alkohole in Verbindung mit weniger als 3 %o Aromaaldehyd und 
5 -phenol enthalten. welsen eine 70 bis 100 %-lge mikrobizide Wirkung auf. 

Aus dem Voranstehenden ergibt sich, da& die erfindungsgemaBen ProzeShilfs- 
mittel uberraschende mikrobizide Wirkungen auf das Umfeld der Produktion 
bzw. des Produktionsprozesses haben. 

10 

Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der Proze&hilfsmittel fur die Produktion In 
Nahrungs- und Futtermittein, Kosmetika, Pharmazeutika. Farben, Papier 
und/oderZellstoffen. 

15 In besonders bevorzugten Ausfuhrungsformen werden die ProzeRhilfsmittel zur 
Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von aus der folgenden Gruppe aus- 
gewdhlten Nahrungsmittein verwendet 

Brot, Backwaren, Backmittein, Backpulver, Puddirigpulver, GetrSnken, didteti- 
20 schen Lebensmittein, Essenzen, Feinkost, Fisch und Fischprodukten. Kartoffein 
und Produkten auf Kartoffelgrundlage, GewOrzen, Mehl, Margarine, Obst und 
Gemuse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemuse, 
Sauerkonsen/en, StSrkeprodukten, SuSwaren, Suppen, Teigwaren, Fleisch- und 
Fleischwaren. Milch-. Molkerei- und Kaseprodukten, Gefluget und 
25 GeflOgelprodukten, Olen. Fetten und 51- Oder fetthaltigen Produkten. 

Das erfindungsgemS&e ProzeEhilfsmittel wirkt im Umfeld des fur Verderbnis an- 
filligen Produktes, beispielsweise eines Nahrungs- Oder Futtermittels, z.B. auf 
Maschinenteilen. die in Kontakt mit dem zu be- oder verart>eitenden Produkt ste- 
30 hen. oder in der Luft. Durch den direkten Kontakt mit der Oberflache des fur 
Verderbnis anfSlligen Produktes wirken sie auch dort, d.h. sie entfaiten ihre 
Wirkung auf der Oberflache oder bei Eindringen in das Produkt in diesem 
selbst. 



Al 

Der besondere Vorteil des erfindungsgem3&eh Proze&hilfsmittels ist daher, daa 
es einerseits zuvertassig dekontaminiert, wobei sich seine Wirksamkeit gegen 
Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Pilze einschlie&lich Hefen und 

5 audi Viren erwiesen hat, v^dhrend es andererseits fOr den Konsumenten des 
Nahrungsmrttels keine Gefahr darstellt da es fOr diesen vollkommen 
unschSdIich ist und kelnerlel mikrobizdde. technologische Nachwiikung im 
Nahmngsmittel besitzt, denn die mikrobizlde Wirksamkeit bezieht sich auf das 
Produktionsumfeid, das durch die erfindungsgema&en MaBnahmen von 

10 kontaminierenden Mikroorganismen befreit 

Das erfindungsgemdtle Proze&hilfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das 
gleichzeitig der Schmiening, der Dekontamination der geschmierten Teile und 
damit indirekt der l^altbarkeitsstabilisiemng der Produkte, die mit diesen Teilen 
15 in Kontakt stehen, dient 

Erfindungsgem§li kann das ProzeRhilfsmittel weiterhin ein Emulgier-, Trenn- 
oder Reinigungsmittel sein. Solche Mittel dienen der Emulgierung und/oder Rei- 
nigung und damit auch der dekontamination von Flachen, GegenstSnden, Ma- 
20 schinen, Einrichtungen. Geraten, SchneidflSchen Oder -vorriditungen, 
Transportvomchtungen und Shnltehem. Es kann auRerdem zum 
Dekontaminieren und Reinigen von Nahoingsmitteln. Rohstoffen, Kosmetika, 
Pharmazeutika, Farben. Papier, Zellstoff, Vieh. Geflugel. Fisch und AbfSilen 
verwendet werden. 

25 

Das erfindungsgema&e Proze&hilfsmittel kann daruber hinaus ein Sprvihmittel 
sein. Bn solches Spmhmittei ermdglicht eine Feinverteiiung der dekontaminie- 
renden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen. Transportvorrichtungen, 
Schneidvorrichtungen. Arbeitsflachen usw. und kann gleichzeitig dazu fuhren, 
30 daH unmittelbar nach dem Schneld- bzw. Trennvorgang und/oder Verpackungs- 
Portionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch eingeschlossenes 
SprQhmittei inelnem t<lima mit dekontaminierenden und/oder haltbarkeitsstabili- 
sierenden Eigenschaften aufbewahrt werden. Vemebel- bzw. versprQhbare 
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AusfOhmngsfomnen sind darQber htnaus wegen des viergleichsweise geringeren 
Bedarfs sehr kostengOnstig. 

Ebenso kann das Spruhmittel in und/oder auf Verpackungen. wie z.B. Tuten, 
5 Kartons cxler Shnliches eingeblasen bzw. versprOhWemebelt warden, um so 
das darin verpackte Produkt Idnger haltbar zu machen. 

Die SprQhmfttel dienen audi dazu, im Umfeld der Produktion (Umwelt, Kuhlung, 
LOftung. Frischluft) an hygienischen Schwachstellen (2.B. Kuhlstrecken) veme- 
10 belt werden zu kdnnen, um somit die Keimzahl zu veningem, ohne daa das dort 
arfoeitende Personal Schaden nimmt 

Ebenso kSrinen die Prozeahllfsmittel zum AufsprQhen auf 
NahrungsmittelflSchen oder Schnlttfiachen etngesetzt werden, um die auf den 
15 Nahrungsmitteln beflndlichen Verderbniserreger zu elimlnieren oder zu 
reduzieren. 

Femer kSnnen diese SprOhmltel in Transporteinrichtungen, Lager und KQhlrSu- 
men und Shniichem eingesetzt werden. 

20 

In einer weiteren AusfOhrungsform 1st das erfindungsgem§ae ProzeaWlfsmfttel 
ein Gasphasen-aktives Mittel, das der aktlven Dekontaminieaing und/oder 
Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlossenen Syste- 
men. wie Verpackungen, Abfallsystemen. Containersystemen. Transport- oder 
25 Lagerraumen und Shnlichem dient. Von der Wirkung des Gasphasenmittels pro- 
fitieren sowohl das verpackte. Im Container enthaltene, transportierte bzw. gela- 
gerte Gut ais auch die Luft und das jewelllge Umfeld. 

Das erfindungsgemaUe ProzeBhIlfsmittel hat sich auBerdem als ein gutes War- 
30 meubertragungsmittel erwiesen. Mit Wanmeubertragungsmittei sind Kuhl-, Heiz- 
und Warmemlttel gemeint. die in umlaufenden Kreislaufsystemen von flussigen 
KQhK Heiz- und Wannesystemen als dekontaminierende Zusdtze venvendet 
werden kdnnen. Sie werden dabei waSrigen oder 6ligen Systemen zur 
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Vertiinderung eines Wachstums von Mikroorganismen in den FlOssigkeiten 
zugefugt. urn 2.B. bei Leckagen von Kuhlungen eine Kontamination zu 
verhindem. 

5 In einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsform ist das erfindungsgemaSe 
ProzeShilfsmittel ein Schneld- Oder Trennmittel fur Schneidmesser und/oder 
Schneidvorrichtungen aller Art und fur alle verderblichen zu schneidenden Pro- 
dukte, urn die Kontaminierung der Schnittstellen zu vertiindem. 

10 In der Nahrungsmtttelindustrie treten oft an den Schnitt- bzw. Trennstellen von 
Nahningsmitteln Kontaminationen durch Gram-negative oder Qram-positive Er- 
reger. Schimmelpilze. Hefen und andere m^iiche Verderbniserreger auf, die 
die Hattbariceit der geschnlttenen bzw. gelrennten ProduWe zJ. erheblich 
beeintrSchtigen kdnnen und damit sowohl gesundhe'itliche als auch 

15 okonomische Schaden verursachen. Die Kontaminationen werden durch 
Rohstoffe, Produkt/Rohstoffreste, Personal durch Maschinenteile oder 
betriebsbedingte Prozesse oder durch die Luft eingetragen. 

HerkSmmlichenveise werden daher bis heute entweder die geschntttenen bzw. 
20 gelrennten oder zu schneidenden bzw. zu trennenden Nahrungsmlttel pasteuri- 
siert bzw. technisch behandelt, um sie zu dekontaminieren und damit haitbarer 
zu machen, oder mit Konservierungsstoffen versetzt, Wie oben bereits erwahnt. 
ist jedoch eine thennische Behandlung nicht in jedem Fall moglich oderzulassig 
und fOhrt unter Umstdnden zu einer Vemnindemng der Qualitit des Produktes. 



Eine flankierende Maanahme zur Verbesserung der Haltbarkeit von Nahmngs- 
mittein ist die Reinigung oder gar Desinfektion des Umfeldes mit chemischen 
Desinfektionsmittein, die der Biozidregelung unterliegt. Diese Stoffe sind mehr 
Oder weniger giftig und sollen nicht in Nahrungsmittel ubertragen werden. Die 
30 chemische Desinfektion ist jedoch eine diskontinuierliche MaRnahme, die prag- 
m^tisch nur zu bestimmten Produktionszeiten an Maschinenteilen und im 
Umfeld eingesetzt werden kann und nach deren Durchfuhrung ein NachspOlen 
mit Wasser zur Entfemung der Restsubstanzen erforderiich ist. 



25 
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Dementsprechend ist die direkte permanente Elimination von 
Verderbniserregem nicht gewahrleistet. 

Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene durch 
5 bessere Relnigungsfahlgkeit Oder durch Instailationen zur Erzeugung bzw. Er- 
haltung von reiner Oder keimarmer bzw. keimfreier Luft zu optimieren. Erfah- 
rungsgemdll hat dies jedoch nicht eine erhdhte Haltbarkeit von geschnittenen 
bzw. getrennten Nahrungsmittein bewirkt Oder ist okonomisch nicht mehr vertret- 
bar Oder ist praktisch nicht sicher unizusetzen. 

10 

Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt da& durch das Schneiden bzw. 
Trennen von Brotsorten wie Ganzteig-, Vollkom-, Wei&-, Misch- Oder Toastbrot 
und anschlie&endes Verpacken die Haltbarkeit des Schnittbrotes im Gegensatz 
zu Ganzbrot erhebiich reduziert wird. Sie liegt je nach Brotsorte zwischen 2 und 

15 5 Tagen. Durch die heute meistens durchgefuhrte anschiielLende thermische 
Behandlung (Pasteurisieren in Ofen Oder Mikrowellengerdten bei einer Kern* 
temperatur von 60 bis 90 °C) verlangert sich die Haltbarkeit von Brot nonmaler- 
weise auf 4 bis ca. 20 Tage bel Verwendung nonmaler dampfdurchldssiger Po- 
iyethytentOtenverpackungen. Andere Folien, z.B. aus Polypropyien, die jedoch 

20 wesentlich teurer sind. konnen wegen ihrer geringeren Dampfdurchlissigkeit 
eine ISngere Haltbarkeit erreichen. Verpackungen mit Polyesterkunststoffen und 
einer eingegebenen stickstoffhaltigen Atmosphare fuhren zu noch langerer Halt- 
barkeit All diese MaEnahmen sind jedoch entweder sehr kostspielig Oder nur fur 
teure Spezialprodukte und -markte etnsetzbar und fuhren z.T. zu erheblichen 

25 Qualltdtsverlusten des Schnittbrotes, z.B. durch Kondensatbildung in der Brot- 
tote, zu weiche Brotkonsistenz Oder zu frOhes Austrocknen. Diese Ma&nahmen 
Idsen alle nicht die eigentlichen Ursachen der Kontamination durch den 
Schneid- bzw. TrennprozeB, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt 
Oder an der Maschine vorhandenen moglichen Verderbnisereger durch die 

30 Schneidyorrichtung, Z.B. die Schnetdblatter, in das Nahrungsmittel eintragt bzw. 
darin verteilt. 
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Als Schneid- bzv/. Trennhlffsmlttel werden ubiicherweise entweder mineralische 
Zusammensetzungen, die in vielen Ldndem nicht mehr zugelassen sind, oder 
pflanziiche Schneiddle eingesetzt, die oft bereits schon in sich kontaminiert d.h. 
bakteriell belastet sind. Siehe z.B. 6. Schusten^lnvestigations on mould 
5 contamination of sliced bread, Backer & Konditdr 27(11). S. 345-347; 6. 
Spicher Die Quellen der direkten Kontamination des Brotes mrt Schimmelpilzen; 
Das Schn^'ddl als Faktor der Schimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 
32(4). S. 91-94. 

10 FOr ein Schneid- bzw. Trennmittel, das eine Dekontamination der mrt dem Nah* 
ningsmittel in Kontakt stehenden Maschinenteiie wShrend des 
Schneidprozesses erlaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des 
Schnittgutes bewirkt, bestelit dalier ein dringender Bedarf, der durch das 
erfindungsgemSto Schneid- bzw. Trennmittel befriedigt wird. 

15 

Das erfindungsgema&e Schneid- oder Trennmittel ist uberall einsetzbar, wo in- 
dustriell gescnnitten oder getrennt wird und das Schnittgut einer Verderbnis 
durch Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Viren unterliegen kann. 
Dies trifn z.B. fOr Zellstoffe und Papier zu, besonders aber fOr Nahrungs- oder 
20 Futtemiittel. 

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform ist das erfindungsgemiHe Prozedhilfs- 
mittel zum Schneiden oder Trennen von Brot, Backwaren, Fisch und Fischpro- 
dukten, Kartoffein und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Obst und Gemuse und 
25 Produkten auf Grundlage von Obst und GemOse, SQBwaren. Starkeprodukten, 
Teigwaren. Fleisch- und Fleischwaren. KSseprodukten, GeflQgel und GeflQgel- 
produkten geeignet 

Handelt es sich bei dem erfindungsgemStten Prozeahilfsmittel um ein Schneid- 
30 bzw. Trennmittel (z.B. zum Schneiden von Brot), so kann dieses auf ubiicher 
Pfianzenol-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden Proze&hilfsmittein 
auf der Basis von Aromastoffen bereitgestellt werden. Das Schneid- bzw. 
Trennmittel (z.B. fOr die Anwendung in der Fleischwaren-lndustrie) kann 
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vorzugsweise erfindungsgemaB ausschlieBlich aus einem Oder mehreren 
Aromastoffen bestehen. 

Den PflanzenMen. -wachsen und -fetten kSnnen auch natQriiche Emulgatoren, 
5 Z.B. Ledthine in einer Konzentration von 1 bis 25 Gev/.-%. betgegeben werden. 
wie es dem Stand der Technik entspricht Beispielhafte Emulgatoren sind Le- 
cithlne, Zitronensauremonoglyceride. Diacetyhveinsiure, N-Acetylphosphati- 
dylethanolamin, Phosphatidylinositol, Phosphatidylserin. Phosphatidsauren, 
Phosptatidyicholin. Wird das erfindungsgemiSe Schneid- bzw. Trennmittel je- 
10 doch als Emulsion auf wafiriger Basis bereitgeslellt, werden Pflanzeneie. Pflan- 
zenfette und Pflanzenwachse mit ungesdttlgten und gesSttlgten Cis - CirFett- 
sduren, die ebenfalls eine Viskositdt von ca. 10 mPas (20 ^C) bis ca. 500 mPas 
(20 °C) haben. verwendet 

15 Das beispielsweise aus den oben erwahnten FettsSuren bzw. Olen und Emul- 
gatoren zusammengesetzte Schneid- und Trennmittel kann nach Mischen mit 
Wasser im VertiSltnis von 1:1 bis 1:40 als Schneid- oder Trennemulsion (-milch) 
angewendet werden. 

20 In der Praxis wird das erfindungsgemafie Schneid- Oder Trennmittel auf minde- 
stens die in Kontakt mit dem Schnittgut stehenden Maschinenteile aufgebracht 
urn diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahmngsgemaS in Dosiemn- 
gen von 1-20 g/kg Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die Dosierung von der ver- 
wendeten Schneid- bzw. Trennvomchtung und dem Schnittgut abhangig ist 

25 

Die Schneid- und Trennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw. Trennvor- 
richtungen aufgebracht z.B. beim Brotschneiden auf Krelstellerschelben- 
schneidmaschinen aufgespruht. mit denen z.B. Schnltlbrot anschlieBend ge- 
schnitten wird. ErfindungsgemaG werden dabei Telle der Schneidvomchtungen. 
30 Z.B. Kreisteliermesser. Band-Sllcer (rotierende Bandsagen), elektrische der me- 
chanische Messer oder Messervorrichtungen. elektrische oder mechanlsche Sa- 
gen oder SSgevomchtungen. elektrische Oder mechanische KettensSgen Oder 
Vorrichtungen benetzt, so da& das Schneid- bzw. Trennmittel agf dem entspre- 
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chenden Maschinenteil sowie auch auf der durch das Scnneiden Oder Trennen 
entstandenen Oberfldche dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken kanh. 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgemdSen Schneid- und Trennmittel 
5 duBert sich in einer veridngerten Haltbarfceit des Schnittgutes, z.B. von Schnitt- 
brot Sie bemht nicht zuletzt darauf, da& das Schneid- und Trennmittel die Ober- 
fidche des Schnittgutes durchdringt und auch die tieferen Schichten des ge- 
schnittenen Nahrungsmittels dekontaminiert und zwar durch die im Schneid5l 
enthaltenen Aromastoffe. 



Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken daruber hinaus mikrobizid in der 
Dampfphase, da die meisten Aromastoffe leicht verdampfen. Sie wirken daher 
im sogenannten Umfeld des Nahmngsmittels. z.B. In der Verpackung des Nah- 
rungsmittels, wenn dieses nach den SchneldprozeB Z.B. in eine Folienver- 
1 5 packung verpackt wird. 

Dieser ProzeB der Dekontamination des Schnittgutes nach deni eigentltchen 
Schneidvorgang kann durch eine schwache ttiermische Nachbehandlung des 
Nahrungsmittels ohne Qualitdtsverlust desseiben in der Verpackung unterstQtzt 

20 werden. So wird z.B. Brot nach dem Schneiden in Poiyethylenfolien verpackt 
und anschlie&end z.B. mitteis Mtkrowelle innerhatb von 10 Sekunden bis 5 
Minuten auf eine Kemtemperatur von zwischen 30 °C und 50 gebracht oder 
bis zu einer Stunde bei 30 °C bis 50 °C Kemtemperatur thermisch behandeit, 
wodurdi der del(ontaminierende Effekt des Schneid- bzw. Trennmittels verstarkt 

25 wird. 

Der vorteilhafte Effekt der Schneid- bzw. Trennmittel kann z.T. erheblich erhdht 
werden, wenn die Auftrags- und Schneid- bzw. Trenntechnlken so verbessert 
Oder neu entwickelt werden, dal^ eine intensive Benetzung des Nahmngsmittels 
30 mit Schneid* bzw, Trennmittel erfolgt So wurde z.B. in Versuchen zum Brot- 
schneiden das Kreistellerschneidblatt mit separaten Nutfuhmngen und Rillen 
versehen. so daB ein grOndlicher und intensiver Auftrag von Schneid- bzw. 
Trennmittel mdglichwar. 
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Die folgenden Beispiele eriautem die Erfindung. 
VeraleichsbeisDlei 

5 

Im Stand derTechnik 1st k>ereits bekannt. datt Ethanol und Isopropanol in hohen 
Konzentrationen (75 Gew,-% bis mehr als 90 Gew.-%) mikrobizid sind. Additive 
mit einer derartig hohen Ethanol- Oder Isopropanolkonzentration sind jedoch 
zum einen wegen der Gefahren bei ihrer Handhabung, insbesondere ihrer 

10 lelchten Entflammbarkeit, zum anderen auch aus grunds^tzlichen Eiwagungen, 
Z.B. im Hinblick auf ehemalige Alkoholiker Oder Kinder, eher unerwunscht 
Reduziert man Jedoch die Ethanol- bzw. Isopropanolkonzentration auf 20 Gew.- 
%. bezogen auf das Prozeahilfsmittel. oder weniger, so Iddt sich keine 
bakterizide Oder fungizide Wirkung mehr nachweisen, wie in der nachfolgenden 

15 Tabellegezeigtwird. 

Tabelle 

Mikrobizlde bzw. fungizide vyirkung von Ethanol und Isopropanol' 





Staph. Aureus 
Einwirkzeit 1 Std. 


Asp, Niger 
Einwirkzeit 1 Std. 


Isopropanol 20 Gew.-% 
Ethanol 20Gew.-% 

Wachstumskontrolie 


RF' 0.3 
RF3,4 

log KBE^ 7.5 


RF 0.5 
RFO 

log KBE: 5.4 


Isopropanol 75 Gew.-% 
Ethanol 75 Gew.-% 

Wachstumskontrolie 


RF7.0 
RF7.0 

log KBE: 7.0 


RF 5.4 
RF 5.4 

log KBE: 5.4 



1. Die Ergebnisse wurden mittels eines quantitativen Suspensionsversuches 
erhalten (siehe Kapitel .Material und Methoden*. 3.2). 

25 2. RF (Reduktionsfaktor): log Ausgangsk'eimzahl abzQglich log Anzahl 
uberiebender Keime. 
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3. KBE: Koloniebildende Einheiten 
BeisDiele 1> 5 

5 

Die Effektivitit von ProzeBhilfsmitteln wurde in verschiedenen Versuchen gete- 
stet Hierbei zeigt sich, daft diese eine Verbessemng der Haltbarkeit und der 
Stabilisierung Qberraschendenveise bewirken. wenn sie als Schneidmittel, als 
SprQhmitlel, als Reinigungsmittel, als Trennmittel eingesetzt warden. Die Anzahl 
10 der verderbnisenregenden Keime auf Schneidflachen, TransportflSchen Oder 
Schnittflichen konnle so stark reduziert werden. Gleichzeitig wurde die Haltbar- 
keit Z.B. von Wurst urn 30 % gegenuber einer herkommlichen Konsen^ierung 
veriangert 

15 Am Beispiel von Brot wird durch BesprOhen von Brotiaiben und Scheiben des 
Brotes mit Schneidmittel durch AufsprOhen des ProzeBhilfsmittels auf die Fia- 
Chen der Schneidmesser die Haltbarkeit signifikant verbessert. 

Am Beispiel von Backwaren konnte nachgewiesen werden, daR belm Vemebein 
20 eines ProzeBhilfsmlttels der Gehaft an Schimmelpilzen pro m^ Luft signifikant 
reduziert werden konnte. Die Haltbarkeit wurde ohne zusatzlicbe Zugabe von 
Konservierungsmitteln in dem Brot bzw. den Backwaren erheblich verbessert. 



25 

Einsatz eines Prozefihilfsmittels als Schneidmittel fur Schneidmesser und als 
SprQhmittel fur Transport- und Forderbinder in der Fleischerei. 

Verfahrensbeschreibuna: 



a)-c) untersucht die Keimzahl von Saurebildnem wie Lactobacillen. Zur Bestim- 
mung dieser Keinzahl wurde die ubiiche Labortechnik als VerdOnnungs- 
reihe und GuRagar angewendet. 
Verwendeter Nahrboden MRS agar (OXOID) 



Beispiel 1 
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d) Zur Bestimmung der keimreduzlerenden Wirkung auf der Oberfliche von 
Wurst wurde das Abklatschverfahren angewendet 
Die Keimzahl wurde vorher, nach 10 Minuten EinwirkzeK (nach BesprO- 
5 hung mit HIQProSllce, eingetragene Marke der SchQr in Process GmbH), 

nach AbkOhlung und vor dem Verpacken bestimmt 
Nahrboden fQr Gesamtkeimzahl: RODAC mit TSA, TW 80 und Lecithin. 
Oberfiache: 25 cm^ 

10 Probebeschreibung: 

Als Untersuchungsobjekt wurde Rostbratwurst gewahit 
Das Produkt hat eine Haltbarkeit von 2-3 Wochen. 

15 Rostbratwurst v\nrd wie folgt produziert: 

Fleisch und Fett werden Im Cutler geschnitlen und mit Zutaten vermischt. Nach 
Einfullen in den Dami wird die Wurst bei 75 ®C gebrOht. Nach AbkQhIung 
v^rden die Produkte zu je 3 StQck vakuumverpackl 



20 Probenr.: Beschreibung Probe 

1 Rostbratwurst Nutlprobe 

2 Nullprobe ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1 000 g Wurst) 

3 Aniage mit ProSlice dekontaminiert 

4 wie 3 + ProSlice auf Aufienhaut (1 g/1000 g Wurst) 
25 5 wie 3 1 % ProSlice als Additiv 

6 wie 5 + ProSlice auf Au&enhaut (1 g/1000 g Wurst) 

7 wie 3 + 3 % ProSlice als Additiv 

8 wie 7 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1 000 g Wurst) 



30 Eroebnisse: 



a) Die Haltbarkeit eines Prpdukts, wenh angewendet als Additiv. 



wo 96/298: 
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Keimzahl Lactobacillen /g 



Probennr. 
1 
5 
7 



Tag1 
100 
200 

too 



Tag? 
31.000 
26.000 
40.000 



Tag 14 
2.100.000 
5.000.000 
5.000.000 



b) Die Haltbarkea eines Produkts, wenn angewendet als SprOhmittel auf der 
Aufienhaut des Produkts 



Keimzahl Lactobacillen/g 

Probennr. Tag 1 Tag? Tag 14 

^ 100 31.000 2.100.000 

4 <100 2.?00 450.000 
6 <100 .19.000 1.100.000 

5 <100 18,000 1.200^000 



c) Die Haltbarkeit eines Produlcts, wenn angewendet als SprOhmittel auf 
1 5 Oberflachen direkt im Kontakt mit dem Produkt 

Probennr. Tagi Tag? Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 

3 200 5.500 900.000 

20 d) Die Keimzahl nach Bespruhung auf der Au&enseite des Produkts. 
Vorher (Probe 1) 



Probennr. Gesamtkeim2ahI/2 Gesamtkeimzahl/2 
5 cm^ vorher 5 cm^ nach 1 0 
Minuten 



wo 967291 



Zh 



Einwirkzeit 

1 120 95 

2 65 Kein Wachstum 
4 110 Kein Wachstum 
6 Rasenwuchs Kein Wachstum 
8 18 Kein Wachstum 



Kommentar zu: 

5 a) Die Haltbarkeit eines RrodulOs, wenn angewendet als Additiv. 

Die Tabelle zeigt, daa das ZufOgen von HIQProSlice auch in erheblichen 
Mengen keinen Einflufi auf die Haltbarkeitsvertdngerung hat. Das 
HIQProSlice hat Iceine iconservierende Wirkung, wenn es als Additiv zuge- 
10 fugtwird. 

b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprOhmittel an der 
AuEenseite des Produkts. 

15 Die Tabelle zelgt, daB durch das BesprQhen der Wurst mit 1 g pro 1000 g 

Produkt sich eine Haltbarkeitsverbesserung ergibt 

c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprOhmittel auf 
OberflSchen direkt im Kontakt mit dem Produkt 

20 

Die Tabelle zeigt da& durch das BesprOhen der Oberfldchen und Gerdte 
sich eine Haltsbarkeitsverbesseaing ergibt 

d) Die Keimzahl.nach Besprtihung auf der Audenseite des Produkts. 



Durch das Bespruhen der Wurstoberflache ergibt sich eine Keimzahlredu- 
zierung von RF log von mindestens 2 innerhalb 10 Minuten. 
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Beispiel 2 

Technobgische (Nach-)Wirkung von Proze&hilfsmittelh zum SprOhen am Bei- 
spiel eines SprOhmittels/Schneidmittels zum Schneiden und BesprQhen der 
Transportvomchtungen bei der Produiction^erlegung von GeflOgelfleisch. 



Ergebnis der Prufung von HIQ Pro Chicle (1 %-ig) auf die Aufhebung eines 
bakteriziden/bakteriostatischen Effekts (syn. mikrobiologisch-technoiogische 
10 Nachwirkung) nach Kontakt mit G^flugelprotein in Aniehnung an die Methode B 
4.2.3. B6A nach E Petennann und 6. Cemy. 

Untersuchungsmaterial: 1 Muster HIQ Pro Chick-Konzentrat, elngetragene 

Marke der Fimoa SchQr in Process GmbH, Mdn- 
15 chengladbach 



Untersuchungsmethode: B IV 4.2.3. BGA, Mikrobiologisches Mefiverfahren; 

Agar-Diffusionstest 

20 Durchfuhning: . Vom eingesandten Material wurde zunachst eine 1 

%-ige Verdunnung in einem Lysat aus einem HiShn- 
chenbmstfilet, Fa. Wiesenhof, HKL-A mit einem 
Proteingehalt von 30 g/l (Biurett-Methode) herge- 
stein Diese Mischung wurde fOr 18 Std. bei 6 °C in- 

25 kubiert Am ndchsten Tag wurde diese Mischung 

mit 10 \il 50 pi und 100 pi in einen CASO-Agar mit 
pH 7,0 pipettiert in den Sporen von Bacillus subtilis 
BGA-Stamm (DSM 614) eingegossen waren; An- 
satz je 3 Vertiefungen. 



Nach einer 2-stundigen Vordiffusion bet 4 '^C wur- 
den die Platten mit den Badllus-Sporen 3 Tage bei 
30 °C bebrOtet und auf Hemmhdfen kontrolliert. 
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Als positive Kontrolle diente fur den Baciilusstamm 
ein Antibiotikumolittchen - als Wachstumskontrolle 
wurde ein lediglich mit Sporen versetzter Agar be* 
nutzL 

ZusStzlich wurde das HIQ Pro Chick in obigen 
Mengen sowohl ais konzentrierte, 10 %-ige und 1 
%-ige Ldsung ohne Protelnkontakt auf Hemmwir- 
kung gegen den Bacillus subtilis untersucht Dieser 
Ansatz wurde an 2 verschiedenen Tagen durchge- 
fuhrt 



15 



Untersuchungsergebnis: 



Positive Kontrolle: Hemmhof von 40 mm um das 
Antibiotikum 

Wachstumskontrolle: Gutes Wachstum von Bacillus 
subtilis BGA 



Untersuchungsprobe: 



1 %-iges HIQ Pro Chick in Protein: Keine Hemm- 
h6fe bei 10,50 und 100 mI Probenmenge. 



20 



HIQ Pro Chick ohne Protein: Keine Hemmhofe bei 
10. 50 und 100 pi Probenmenge und 100 %-iger, 
10 %-lger und 1 %-iger Ldsung. 



25 



30 



Beurtellung nach IVIethode B IV 4.2.3. BGA: 

GemfiS dem hier eingesetzten TesWerfahren nach BGA (BgW) Id&t sich fOr die 
Probe HIQ Pro Chick in alien VersuchsansStzen selbst in 10-facher Dosierung 
kein bakterizider oder bakteriostatischer Effekt, d.h. auch keine mlkrobiologisch- 
technologische Nachwirkung mit Huhnermuskelfleisch -Ektrakt nachweisen. 
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BeisDiel 3 

Proze&hilfsmittel zum BesprQhen von Schneidmessem als Schneidmittel und 
zum BesprOhen von Transportvonichtungen am Beispiel von Schnittwurst unter 
5 BerOcksichtigung der Reduziemng von Verderbniserregem 
(Enterobacter/Lactobadllen) auf Schneidmessem, Transportvorrichtung und 
Wurstschnittfldchen und VerbesserungA/eriSngerung der HaKbarkeit 



2a. Standard-Verfahren 
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Pfobennr.: ProbenbeschreibunQ 

1 Band 

2 Band 

3 Band 

4 Band 

5 WurstunterstDtzer 

6 WurstunterstQtzer 

7 Messer (AuQensette) 

8 Messer (Innenseite) 

9 Messerkasten 

(Innenseite) 



Befund 
Gesamtkeimzahl/7ciT>^ 
67 
±100 
±100 
51 
8 
0 
39 
28 

massenhaft 



Bemerkunq 



20 Schimmel 



2b. Nach Behandlung von Schneid- und TransportflSchen 



Probennr.: ProbenbeschreibunQ 

* 18 Band nach Einreiben mit 

Papier 

(13:12h) 

19 Band nach Einreiben mit 

Papier 
(13:12h) 



Befund 
QesafntKeimzahl/7cffi' 
1 
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20 Band nach Einreiben mit 0 

Papier 
(13:22h) 

21 Band nach Enreiben mit 1 

Papier 
{13:20h) 

22 Band nach Einreiben mit 18 

Papier 
(13:30h) 

23 Band nach Einreiben mit 4 

Papier 
(13:30h) 

24 Band wahrend der kontinuier- 0 

lichen Bespruhung 

25 Band wahrend der l^ontinuier- 0 

lichen Bespruhung 

26 Geschnrttene Wurst (oben) 1 

27 Geschnittene Wurst (unten) 0 

2c. Haltbarkeitsuberprufung verpackter Wurst 

5 Probenbezeichnung: 

V = Probe vor der Behandlung 
M = Probe nach dem Einreiben 

R = Probe nach dem Bespruhen ausschlieSlich nur des Bandes 
10 MB = Probe wahrend der kontinuierlichen Bespruhung des Bandes und des 
Messers 



2S 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild 


Woche 
1 


V 


<10» 


<10 


<10» 


<10» 


<10» 


<10» 


<10» 




M 


<1(P 


<10 


<io» 


<10» 


<10» 


<10» 


<1CP 




R 


<10» 


<10 


<10' 


<10» 


<10» 


<io» 


<10» 




MB 


<10» 


<10 


<10» 


<10» 


<10» 


<io» 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild 


Woche 
2 


V 


7,2*10» 


<10 


>3*10' 


<10 


<10 


<10 


<io» 




M 


3.2*10* 


<10 


2*10* 


<10 


<10 


<10 


<10» 




R 


1.4*10» 


<10 


1,5*10» 


<10 


<10 


<10 


<10» 




MB 


1.8*10' 


<10 




<10 


<10 


<10 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild 


Woche 
3 


V 


4.2*10' 


20 


2.9*10" 


<10» 


<10» 


<10» 


<10» 




M 


2.4*10" 


60 


6.3*10' 


<10» 


<10» 


<10» 


<10» 




R 


6.3*10° 


1.2*10* 


3.0*10' 


<10» 


<io» 


<10» 


<10' 




MB 


4.0*10° 


90 


6.0*10' 


<10» 


<10* 


<10' 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


l^cto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild 


Woche 
4 


V 


7.0*10' 


<10 


2.9*10*' 


<10» 


<10» 


<10» 


<10» 




M 


8.0*^10' 


<10 


6.3*10* 


<10» 


200 


<10» 


<10» 




R 


1.8*10' 


<10 


3.0*10' 


<10» 


<10* 


<10» 


<10» 




MB 


10* 


<10 


6.0*10' 


<10» 


<10» 


<10» 


<10» 
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Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Biid 

• 


Woche 
5 


V 


3.5M0' 


<10 


6,6M0' 


<10» . 


<10* 


<10» 


10 




M 


5.0»10' 


<10 


7,0*10" 


<10» 


200 


<1(H 


250 




R 


10* 


<10 


10* 


<ip» 




<10» 


50 




MB 


2*10" 


<10 


<10' 


<10* 


<io» 


<10' 


30 



Resultat: 

5 

Bei der Produktion von Schnittwurst verlangert sich indirekt deren Haltbarfceit 
durch kontinuieriiche Anwendung der ProzeShilfsmittel auf Schneidmesser und 
Transportvomchtung. da die Anzahl der auf den Vonrichtungen entstehenden 
Verderbniserregem ertieblich reduziert wird. 

10 

Die Haltbarkeit von Wurst wird nach den besagten Versuchsergebnissen durch 
Einsatz des Schneidmittels, welches auf die Schneidvonichtungen aufgebracht 
wird, signifikant verbessert Zugleich kommt es zu einer uberraschenden guten 
Reinlgung der Schneidflachen, der Schneidvorrichtungen. AuEerdem wird die 
15 Schneldfahigkeit der Wurst verbessert Trotz der hohen Verdunnung der einge- 
setzten Stoffe wird die Haltbarkeit erheblich verbessert. Mit Pflanzenolen lessen 
sich hen^orragende Resultate in VerdQnnung von 1:10 bis 1:100 erreichen. 

BeisDiel 4 

20 

ProzeBhilfsmittel zum Schneiden (Schneidol) durch Bespruhen auf Schneidmes- 
ser (Bandslicer). Kreistellerschneidmaschine und Spruhmittel zum Bespruhen 
der Oberfldchen des Nahrungsmrttels am Beisptel vori Toast-Brot unter Beruck- 
sichtigung der Reduzierung von Verderbniserregem auf den Maschinenteilen 
25 und Brot- und/oder SchnittflSchen (Schimmelpilze/Aspergillus niger) zur gleich- 
zeitigen VerbesserungA/eriangerung der Haltbarkeit 
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3a. Haltbarkettsauswertung * Einsatz von Spruhmittei und SchneidSladditiv 

(ge- 

nannt Jet und Cut)l 



Pvoten* 
Koaisning 


Probcn 
anzahl 


Anzahl Ausfaile in Tagen 






5 


6 


7 


8 


9 


10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


23 


24 


V1-1,8gJel/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


0 


2 








































GU 




GU 


V2- 1.0 9 Jet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


3 










































GV 


GV 


V3-0,69J6t/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


1 










































GU 


GU 


V4 . nur 
Messer mtt Cut 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


4 


X 






































G 


GV 


GV 




V5- Standard 
9, Past 


70 


0 


0 


0 


0 


1 


3 


5 


10 


16 


X 


































GV 


GV 


GV 


GV 


GV 
























V6 - Standard 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


4 


3 


4 


5 


7 


X 
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Legende: Schimmelfarbe: G=GrQn, GE=Gelb, S=Schwarz, W-WeiB. 
K=Kreide 

Schimmeibefundsteiie 0=Oben, U=Unten. &=Seite. M=Schnittf]ache 
V=Verschiedene Stelien 



3b. Umfeldhygiene 



Probennr.: Beschreibuna Zeit Bakt./m^ Schimmei 

1 Eingang 15:15h 260 50 
Bandslicer 

2 Ausgang Slicer 15:25h 225 25 

3 Kuhlturm 15:30h 13 < 13 
Raummitte 



wow 5 - J 

4 Verpackungs- 15:30h 400 62 
maschine 

5 CX)'-lnjeWor I5:40h 750 88 

6 Verpackung 16:00h 63 25 



Resultat 

5 Bei der Produktion von Schnittbrot verlangert sich indirekt dessen Haltbarkeit 
durch kontlnuleriiche Anwendung der ProzeBhIlfsmittel zum SprOhen auf Brot- 
oberfiachen und Schneiden des Brotes mil Schneidol (Zusatz des ProzeBhUfs- 
mittel - schneidolanleilig zum nonmalen Schneidol), da die Anzahl der Schimmek 
pilze (Verderbniseoeger) sich erheblich reduzieren. Eine chemische Konservie- 
10 rung oder Pasteurisierung ist nicht mehr notwenidg. 

Seispiel 5 

ProzeUhilfsmlttel zum Vemebein in der Luft unter Beruckslchtigung der Reduzie- 
15 rung der Verderbniserreger in der Luft (Schlmmelpiiz/Aspergillus niger) und Ver- 
hindemng der Resedimentierung auf Backwaren am Beispiel von Backwaren mit 
dem Resultat der VerbesserungA/eriangeaing der Haltbarkeit 



20 



4a. Luftkeimzahlmessungen vor der Behandlung 
Biotest-Airsampler, jeweils 2 Min. (80 Itr. Luft) 



W096/2i 
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PfDbennr: ProbenbeschreibunQ Bakterien 

1 Kuhlraum vor Ver-nebelung 38 
zwischen den KQhHOrmen 

2 Treppenbereich vor Bnlauf in 1.500 
den KQhIraum 

3 Ausgang KQhIraum zur 2.500 
Verpadcung 

4 1 . KQhltumi vor dem Luftstrom 75 
der KQhI-anlage - vor Verne- 
belung10:00h 

5 I.KQhItunm vor dem Luftstrom 80 
der KQhI-anlage direkt vor 
Vemebelung 11:30h 



Schimmel 



625 
13 

140 



4b. Luftkeimzahlmessungen wdhrend/nach der Behandlung 



Probennr: Probenbeschreibunq 

6 IKuhltunn vor dem Luftstrom 
der KQhl*anlage-wdhrend der 
Vemebelung 11:45h 

7 1 . KOhltumo vor dem Luftstrom 
der KOhl*anlage-am Ende der 
Vemebelung 13:00h 

8 1 . Kuhltumn vor dem Luftstrom 
der Kuhl-anlage-nach der 
Ver-nebelung 14:00h 



Bakterien 
15 



Schimmel 
13 
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4c. Haltbarkeitsauswertung nach Einsatz von Vemebelungsmittel (genannt 
FOG) 



Probenkodierung 


Prol>en- 

anzahl 


Aniahl Ausf^iie in Tagen 






10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


16 


19 


20 


21 


22 


23 


24 


25 


26 


27 


28 


532m(tAdditiv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


2 


3 


1 


2 


0 


1 


1 


2 


3 
























Gl 


GU 


GU 


GU 


GU 




GU 


GU 


GU 


GV 


505 mitAdditiv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


1 


1 


0 


1 


1 


1 


2 




























GU 


SO 


GU 




GU 


GU 


GU 


GV 


505 mit Fog nach 60 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


8 






































GU 


GU 


GU 


505 mit Fog nach 120 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


4 








































GU 


GU 


505 mit Fog nach 180 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 










































GU 


505 mit Fog nach 240 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


.0 


0 


0 


0 



5 

Legende: Schimmelfarbe: G=GrQn. GE=6elb. S^Schwarz, W^WeiH, 
K=Kreide 

schimmeibefundsteiie 0=Oben, U=Unten, S=Seite. M=Schnittflache 
V=Verschiedene Stelien 
10 Aditiv=Koserviemngsmittel 

Fog^hne Konservierungsmittel 

mit Einsatz des Vemebelungsmittels in der Luft 

15 Resultat: 

Bel der Produktion von Baclcwaren verldngert sich indiretct dessen Haltbarkeit 
durch icontinuierliche Anwendung des Proze&hilfsmittels zum Vemebeln in der 
Luft (Kuhlturm, Kuh!-/Transportstrecke), wobei sIch die Anzahl der 
20 Schimmelpilze in der Luft ertiebllch reduziert. Eine chemische Konservierung 
Oder Pasteurisierung der Backwaren ist nicht mehr notwendig. 
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In den nachsten Beispielen wurden folgende Materialien und Methoden einge* 
setzt: 

5 

Material und Methoden: 



10 



1. Testorganismen: 



Ecoli 

Staph.aureus 
Ps.aeruginosa 
C.albicans 
A.niger 



ATCC11229 

ATCC6538 

ATCC15442 

ATCC10231 

ATCC16404 



Cladosporium herbaaim (Eigenisolat) 



15 2. Ndhrbdden: 



CSA (Tryptone Soya Agar Oxoid CM 131) 
CSB (Tryptone Soya Broth Oxoid CM 129) 
YGC agar (Merck 16000) 
Tween 80 (Merck) 



20 3. Durchfuhmna der Tests 

3. 1 . In-vivo-Test zur BestimmunQ der Mindesthaltbarkeit 



Die Pilze und Bakterien warden mit einem Swab (Wattetupfer) aufgenommen 
(mit drehenden Bewegungen uber die Bewegungen uber die bewachsene Platte 
25 streichen) und gleichma&ig z.B. uber die Schnittflache einer geschnittenen Brot- 
probe gestrichen. so da& so daS eine Konzentration von 10^ - lO'* Sporen bzw. 
Mikroorganismen pro 100 cm^ en^icht wird. 

0,2-0,3 ml des Testmittels werden mit einem Aerosolsprays auf 100 cm^ Schnitt- 
30 brotflache gesprtiht. Die Testbrote werden in Plastikbeutel (Polyethylen Oder Po- 
lypropylen) verpackt, die Plastikbeutel geschlossen und bei Zimmertemperatur 
im Licht aufbewahrt. 



IS 

Das Wachstum von Mikroorganismen auf den kontamlnierten Broten wird mit 
dem auf Kontrollbrot verglichen. Ms Mindesthaltbarkeit gilt die Anzahl von 
Tagen, nach der erstmals mit blo&em Auge eln Wachstum von Mikroorganismen 
erkannt warden kann. 

3.2. ln>vitrD-Test> Quantitatives Susoensionsverfahren oemaR D6HM 1 2.3.1.^ 

Obemachtkulturen (oderim Falle von z.B. A. ntgerund C. albicans 3 Tage Kultu- 
ren) v/erden in physioiogischer Salzldsung (0,8%) suspendiert. bis die ge- 
10 wQnschte Konzentration (10^ Pilze/mi bzw. 10* Bakterien/ml)erreicht ist Danach 
wird 1 ml der Suspension In 9 ml des Testmittels uberimpft 

FOr Keime wie Staph, aureus, Pseudomonas und E. coli wird eine Einwirkzeit 
von 5 min. bis 1 Stunde. fur A. niger und C. albicans eine Einwirkzeit von 1.6 
1 5 und 24 Stunden gewahit Wahrend der Bnwirkzeit wird regelma&ig geschuttelt 

Nach Ablauf der Einwirkzeit wird eine Verdunnungsreihe der Testsuspensionen 
in CSB (Oxoid), enthaltend den o. die jeweils getesteten Aromastoff(e) inaktivie- 
rende Substanzen, angelegt Zur Inaklivterung von Aldehyden wird belspiels- 
20 weise 0,1 Gew.-% Histidin zugefQgt, zur Inaktivierung von Phenolen 1 Gew.-% 
Tween 80'', zur Inaktivierung von Alkoholen 0,2 Gew.-% Tween'' und zur Inakti- 
vierung von Sauren, Estem u.a. 0,03 Gew.-% Lecithin. Bei Bakterien wird 1 ml 
von jeder Verdunnung mit CSA (Oxoid) ubergossen, bei A. niger/C. albicans mit 
YGC Agar (Merck). 

25 

Nach 24-48 Stunden BebrOtung werden die Platten ausgewertet und der Abtd- 
tungsfaktor als Reduktionsfaktor (RF) im VerhSltnis zu einer 
Wachstumskontrolle von 10*-10^KBE/ml bestimmt. 

y 

30 Deutsche Gesellschaft fur Hygiene und. Mikrobiolgie; Richtlinien fur die Prufung 
und Bewertung chemischer Desinfektionsverfahren. Zentralblatt fur 
Bakteriologie, Mikrobiologie und Hygiene ReiKe B. Band 172. Heft 6 (1981) 
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3.3 GasphaservTestverfahren 



Das GasphaservTestverfahren dient der Bestimmung des Abt5tungsfaktors bei 
Verwendung von gasphasenaktiver Proze&hilfsmitteln. 

5 

Die Bestimmung wird in einer sogenannten zwerfachen Petrischale 
durchgefOhrt Auf eine absorbierende Oberfiache, z.B. Brot Oder Ham- 
stofl/Fomialdehydschaumbl5ckchen (0,5 x 1 x 3 cm) werden 0,5 ml des gas- 
phasenaktiven Mittels gegeben. Das Brot Oder das Schaumbldckchen warden in 
10 ein Kompartiment einer untertellten Petrischale gelegt 

In ein anderes Kompartiment der gleichen Petrischale wird eine rinit ca. 10* bis 
10^ Keimen beimpfte RHerpapierscheibe (Durchmesser 13 mm) gelegt Die 
Scheie wird luftdicht verschlossen und 24 Stunden bei einer Temperatur von 
15 30*'CbebrQtet. 

Im AnschluH an die Inkubation wird die FItterpapierscheibe in 9 ml CSB suspen- 
diert und eine Verdunnungsreihe in CSB hergestellt. Die Rdhrchen werden bei 
30 bebrOtet und ausgewertet. Der Abtdtungjsfaktor wird im Vergleich mit einer 
20 Kontrolle bestimmt 

3.4 Gasohasensuspensionsverfahren 



Mit dem Gasphasensuspensionsverfahren wird eine erste Untersuchung aut 
25 bakterizide und/oder fungizide Bgenschaften durchgefOhrt 

Zur DurchfQhrung des Verfahrens werden dem jeweiligen Testmikroorganismus 
entsprechende geschmolzene N^rbdden mit 10^ bis 10^ Keimen pro ml 
beimpft Die Nahrbdden werden in Petrischaten gegossen und abgekOhlt 

30 

80 pi des zu testenden Mittels (Additiv oder Prozefihilfsmittel) werden auf eine 
Filterpapierscheibe (Durchmesser: 13 mm; Schleicher & Schuli, Artikel 601/2) 
aufgetragen. und vier der so prdparierten Fitter gleichmdEig auf der Oberfldche 



3? 



einer prSparierten Petrischale verteilt Anschliel^end werden die Flatten 24 Stun- 
den t>ei 37 °C inkubiert. 

Nach der Inkubation wird die GrSSe des eventueli auftretenden Hemmbereiches 
bestimmt. 

5 

3.5 Konservieainqstest 
Der Konservierungstest wurde gemaB USP XXII/NF XVII, US Pharmacopeia. 
United States Pharmacopeial Convention, Rockville, MD 20852. bestimmt 

10 BeisDiel 6: Synergistischer Effekt von gut wasserldslichen Allcoholen, einem 
Aromaaldehyd und einem Aromaphenol 
Mit dem Versuch, dessen Ergebnisse in der folgenden Tabelie dargestelK sind» 
werden die Enzelwirkungen von Ethanol, Isopropanol in Konzentrationen von 
20 und 1 Gew.-% sowie die Kombinationswirkung von 0,2 Gew.-% Anisaldehyd 

15 und 0,04 Gew.-% Oreganumai mit der synerglstischen Wirkung der Kombination 
von Anisaldehyd, Oreganumdl und je einem der erwdhnten vyrasseridstiohen 
Alkohole verglichen. Der Versuch wurde als quantitativer Suspehsionsversuch 
durchgefOhrt 



20 





Reduktionsfaktoren 


Bnwirkzeit 1 Std. 


A. niger 


Staph, aureus 


Anisaldehyd 0,2 Gew.-% 


0 


3.3 


OreganumOl 0.04 Gew.-% 






(Wirkstoffkombinatjon 5E) 






20 Gew.-% Ethanol 


0 


3.4 


20 Gew.-% Isopropanol 


0,5 


0.3 


20 Gew.-% Ethanol + 5E 


5.4 


7.7 


20 Gew.-% Isopropanol 5E 


5.4 


7.7 


1 Gew.-% Ethanol 


0 


0 


1 Gew.-% Isopropanol 


0 


0 


1 Gew.-% Ethanol + 5E 


0.9 


7,7 


1 Gew.-% Isopropanol + 5E 


0.1 


5.5 


Wachstumskontrolle 


log KBE: 5.4 


log KBE: 7,7 
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Aus den Werten ergibt sich, daa eine 1 %-ige Ldsung der hierin verwendeten 
Alkohote sowie die Wirkstoffkombination 5E aDeine fur Aspergillus niger vdliig 
unwirksam sind; fur Staphylokokkus aureus ist die Wirkstoffkombination 5E 
md&ig wirksam. Auch eine 20 %-ige AlkohollOsung fOr sich hat auf Aspergillus 

5 niger so gut wie keinen mikrobiziden Effekt, wahrend auf Staphylokokkus 
aureus nur die Ethanolldsung md&ig mikrobizid wirkL Bne Kombination von 
Ethanol Oder Isopropanol mit der Wirkstoffkombination 5E fOhrt jedoch bel 
Vortiegen einer 20 %-igen Allcoholtosung zu fast ausnahmslos 100 %-igem 
mikrobiziden Effekt. wShrend eine Kombination 1 %-iger Alkohollosungen mit 

10 der Wirkstoffkombination 5E bei Staphylokokkus aureus immerhin noch 70 bis 
100 % Mikrobizidie aufyveist 

BeisDiel 7: Dekontaminierende bzH. mikrobizide Wirksamkeit von einzelnen 
Aromastoffen 

15 

Die dekontaminierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von Aromastoffen aus 
den Gmppen der Alkohole. Aldehyde und Phenole sowie uhterschiedliche 
Kombinationen aus diesen Gmppen wurde wiederum mit dem quantitafiven 
Suspensionsverfahren bestimmt 
20 Die Ergebnisse sind in der folgenden Tabeile dargestellt. 
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Tabelle 





Asp. niger 
Einwirkzeit 
1h:6h 


Staph, 
aureus 
Einwirkzeit 1 
h 


Einzelsubstanzen 

Aromastoffe 

(einzein) 


Gew.-% 

Aromastoff 

inH20 


Reduktionsfaktor' 
(Ausgangskeimzahl In 
log KBF/ml: 5,5) 


Reduktionsf 
aktor 

k6imzahl in 
log KBE/ml: 
7.9) 


Gruppe t: Alkohol 










Anisalkohol 


1 % 


0.3 


1,0 


2,1 


Hydrozimtalkohol 


1 % 


0,3 


3.2 


7.9 


Isopropanol 


75% 


5.5 


5,5 


7.9 


Isopropanol 


20% 


0.5 


1,5 


0,3 


Isopropanol 


1 % 


0 


0 


0 


Ethanol 


75% 


5.5 


5,5 


7.9 


Ethanol 


20% 


0.5 




0.3 


Ethanol 


1 % 


0 




0 


Gmppe II: Aldehyde 










Anisaldehyd 


0,2% 


0 


4,2 




CItronellal 


0.2 % 


0 


2.1 




Perillaldehyd 


0.2% 


0 


2.6 




Gruppe 111: Phenole 










Oreganumol 


0,04% 


0 


3.1 


1.4 


Rosmarinextrakt 


0.04 


0^ 


0.2 


1.6 



5 BeisDiel 8: Einfluft des erfindungsgemd&en Schneid^ und Trennmittels auf die 
HaKbarkeit von Brot 

Die Haltbarkeit von Schnittbrot wurde untersucht a) be! mit herkbmmlichen 
Schneidmittein geschnlttenem Brot, das nicht mit Mikroorganismen beiimpft 
10 vAtrde, und bei mit dem erfindungsgema&en Schneidmittel geschnlttenem Brot. 
das nach dem Schnelden artifiziell kontaminiert wurde. 
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Haltbarkeit des Schnittbrotes in Tagen 


Schneid-/ 


G6W.*% 


Kontroll- 

1 ^Wl IM Wit 


Clado- 


A. ntger 


Staph. 


Trennmittel 




brat 


1141 It 


2x10^ 


aureus 




auf das 


Ge- 


herbarum 


K6E/100 


4x10^ 




gebrauchs- 


schnit- 


5x10* 




KBE/ 




fertige 


tene 


KBE/100 


Brot20*C 


100 cm^ 




Mittel 


Brot- 


cm^ Brot 




Brot 






scheibe, 


20X 




20'C 






unbe- 












handelt 












20^C 








a) Sojaol 


99% 


3 


9 


8 


12 


Anisatdehyd 


1 % 










b) SojadI 


97.4% 


3 


7 


6 


10 


CaprylcaprinsSure- 












triglycerid 


1 % 










Ledthin 


1% 










Antsaldehyd 


0,15 % 










Hydrozimtalkohol 


0.45 % 











5 BeisDiel 9: Vergleich des Einflusses von herkommlichem Schneidmittel mit er- 
findungsgemd&em Schneidmittel auf die Haltbarkeit von Schnittbrot 



Die Ergebnisse dieses vergleichenden Versuches sind in der folgendenTabelle 
wiedergegeben. 

10 





Haltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 


Schneid-/T rennmittel 


Kontrollbrot mit 


Kontrollbrot mit Schneid-/ 


gem3&Tabeile6 


Schneidol ohne 


Trennmittel gem. Tabelle6 




erfindungsgemal^es 


geschnitten 




Proze(^hilfsmittei 






geschnitten 




a 


3 


11 


b 


3 


8 
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BeiSDiel 10: Veriangerung der Haltbarkeit von Schnittbrot durch schwache 
thermische Nachbehandlung des mit Schneid-Trennmlttel ge- 
5 schnittenen Nahrungsmittels 

Die folgende Tabelle gibt die Haltbarkeit von Schnittbrot wieder. das einmal mit 
herkdmmllchem Schneida geschnitten worden ist. zum anderen mit Sdineld-/ 
Trennmittein gemfiB Tabelle 6 geschnitten worden ist und keiner themiischen 
10 Nachbehandlung unterworfen wurde und anschiieBend solchem Brot, das mit 
erfindungsgemSBen Schneid-ZTrennmitteln geschnitten wonjen ist und an- 
schlieBend einer schwachen thermischen Nachbehandlung unterworfen wurde. 





Haltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 


Tabelle 8 


Kontrollbrot mit 


Kontrollbrot mit 


Brot mit Schneid-ZTrenn- 




Schneidol ohne 


Schneid- 


mittel gem. Tabelle 6 geschnitten 


Schneid-/ 


erfindungs- 


/T rennmittel gem. 


und themilsch nachbehandelt 


Trennmittel 


gemSEes 


Tabelle 6 










ProzeBhilfs- 


geschnitten 










mittel 












geschnitten 
















Einwirk- 


Kem- 


Halbar* 








zeit 


temp. 


keit in 








in s/min 


in 


Tagen 


a 


3 


11 


10s 


30X 


12 








30s 


36X 


13 








1 min. 


4rc 


15 








2 min. 


45"C 


17 








5 min. 


60*C 


20 ' 


b 


3 


12 


10s 


30'C 


13 








30s 




14 








1 min. 


Arc 


16 








2 min. 


45X 


17 








5 min. 


50X 


19 
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BetsDiei11-17 

Im folgenden werden beispielhatte ProzeBhilfsmittel vorgestellt 



5 



Beispiel: 


11 Schneidmittel 




12 Winme-KSIte-Obertragungsmittel 




1 3 Emulgier-, Trenn-. Reinigungsmlttel 




14 Schmiermittel 




1 5 Gasphasenaktives Mittel 




16 Vemebelungsmittel 




17 SprOhmittei 



Die Rezepturbelsplele bestehen beispielhaft aus einzelnen und/oder mehreren 
Aromafunktionsgmppen untereinander und/oder sind synerglstisch kombiniert, 

10 

Die Proze&hiifsmittei werden entweder unverdQnnt angewendet oder nach einer 
VerdQnnung mit Wasser und/oder lebensmittelzulassigen Ldsemltlein und/oder 
Pflan2en-(Fett)0len und/oder Emulgatoren von 0,01 Gew.-% bis 99.99 Gew..% 
angewendet bevorzugt in einem Mischungsyerhaltnis von 1 : 1 bis 1 : 100. 

15 

Einige Anv^ndungsbeispiele fur den Einsatz eines oder mehrerer Prozeahilfs- 
mittel zur Haltbarkeitsstabilisiening und/oder Verbesserung und/oder Umfeldbe- 
aufschlagung bei Z.B.: 

20 





Awendung ProzeBhilfsmittel 


Beispiel Nr.: 


Toastbrot 


Vemebelungsmittel 


16 




Schneidmittel 


11 




Spruhmittel 


17 


Feingeback 


Vemebelungsmittel 


16 


Schnittwurst 


Schneidmittel 


11 




Emulgier-, Trenn-. 


13 




Reinigungsmlttel 




Bratwunst 


Spruhmittel 


17 
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Heizkesselwasser 
zur 

Schokoladenmassen- 
erw§rmung 


Warme-, Kaite-. 
Obertragungsmittel - 


12 


Forderband 


Schmiermittel 


14 


AbfatlbehSlter 


Gasphasenaktives 
Mittel 


15 



Folgende Rezepturbeispiele 1-62 sind reprasentative Beispiele der Aroma- 
Funktionsgaippen einzein Oder mehrere untereinander und/oder synergistisch 
5 kombiniert 



Funktionsgruppe 


Aroma FDA 


Belspiet Gew.-% 


1 Alkohol 


Glycerin 


100 


2Alkohol- 


Glycerin- 


92 


Aldehyd 


Hexylaldehyd 


8 


3 Alkohol- 


Acetoin- 


71 


Aldehyd- 


Anisaldehyd- 


20 


Phenol 


Anisol 


9 


4 Alkohol- 


Propylalkohbl- 


95 


Phenol 


Thymol 


5 


5 Aldehyd- 


Acetaldehyd- 


84 


Phenol 


Eugenol 


16 


6 Alkohol- 


Citronellol- 


76 


Saure 


Weinsaure 


24 


7Alkohol- 


Anlsalkohol- 


62 


Aldehyd- 


Hydrozimtaldehyd- 


28 


Saure 


Citronensaure 


10 


SAIkohoi- 


Glycerin- 


40 


Aldehyd- 


Citral- 


14 


Phenol- 


Estragol- 


18 


Saure 


Tanninsaure 


28 


9 Aldehyd 


Perillaldehyd 


100 


lOAldehyd- 


Perillaldehyd- 


85 


Sdure 


Ameisensdure 


15 
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n AiKonoi- 


Benzylalkohol- 


77 




isoeugenoh 


18 


Saure 


Fumarsdure 


5 


12 Aceiat 


Linalylacetat 


100 


13 Aldehyd- 


Propionaldehyd- 


35 


Pnenol- 


Carvacrol- 


20 


Saure 


Phenylessigsaure 


45 


AAA I 

14 Acetal 


Acetal 


100 


ISAtkohol- 


Zimtalkohol- 


51 


Acetat 


Hydroctnnamylacetat 


49 


16Alkohol- 


Acetoin- 


55 


Aldehyd- 


Acetaldehyd- 


35 


Acetat 


Eugenolacetat 


10 


17A!kohol- 


Isopropanol- 


45 


Alkohol 


Citronelloi 


55 


ISAIdehyd- 


Anisaldehyd- 


64 


Aldehyd 


Benzaldehyd 


36 


19 Acetat- 


Natnumacetat- 


50 


Acetat 


Ethylacetat 


50 


20 Acetah 


Zimtaldehydethylen- 


63 


Acetal 


glykolacetal- 


37 




Acetaldehydphenethyl- 






propylacetal 




Zl rn©nOi- 


Thymol- 


25 




Anisot 


7o 


22 Saure- 






Saure 


Mandelsaure 


70 


23 Ester- 


Allicin- 


80 


Ester 


Zwiet>ei 


20 


24Terpen- 


Dill- 


24 


Terpen 


Limonen 


76 


25 Phenol- 


Thymol- 


35 


Polyphenol 


Gallotanhln 


65 


26 Phenol 


Carvacrol 


100 


27 Polyphenol 


Gallotannin 


100 


28 Sdure 


Apfelsaure 


100 


29 Ester 


Allicin 


100 
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30 Terpen 


Campher 


100 


31 Alkohok 


Unalool- 


30 


Aldehyd- 


Heptana^ 


21 


Pheno^ 


Propenylguaethok 


18 


Acetat 


Triacetin 


31 


32A!kohol- 


Glycerin 


40 


Aldehyd- 


Hydrozimtaldehyd 


18 


Phenol- 


Fomesol 


13 


Acetat 


Kaliumacetat 


19 


Sdure . 


Phenylesstgsaure 


10 


33 Acetat- 


Natrfumdiacetat 


44 


Aldehyd 


Acetaldehyd 


56 


34AC6tat- 


Benzylacetat 


65 


Phenol 


a-Bisaboiol 


35 


35Acetat- 


Lavendel 


70 


Sdure 


Weinsdure 


30 


36 Acetat- 


Ethylacetat 


8 


Alkohol- 


Borneo! 


42 


Sdure 


Pelagonsaure 


50 


37Acetat- 


Iso-Amylacetat 


30 


Aldehyd- 


Dodecanal 


40 


Saure 


3-Methylbutansaure 


30 


38 Acetat- 


Cinnamylacetat 


35 


Phenol 


Anethol 


41 


Saure 


Capronsaure 


24 


39 Acetat- 


Calciumacetat 


50 


Alkohol- 


Heptanol 


19 


Aldehyd- 


Benzaldehyd 


10 


. Saure 


Essigsaure 


21 


40 Acetat- 


Geranylacetat 


16 


Alkohol- 


Cineol 


35 


Phenol- 


Thymol 


20 


S^ure 


PhenylessigsSure 


29 


41 Acetai- 


Heptanalglycerylacetal 


10 


Alkohol- 


Nerolidol 


40 


Aldehyd 


Propanal 


50 
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42 Acetal- 


Acetal 


57 


Alkohol 


1-Phehylethanol 


43 


43 Acetal- 


Acetaldehydphenethylprop 


70 


SSure 


ylacetal 


30 




Nonansdure 




44 Acetai- 


Acetal 


32 


Alkohol- 


Isopropanol 


48 


Siure 


Essigsaure 


20 




Acetal 


88 


Phenol 


Carvacrol 


12 




Allidn 


40 


Altohol- 


Glycenn 


40 


TAmPn 

1 Oi ^Cl 1 


Campher 


10 


Sdure 


Essigsaure 


10 


47 Ester- 


Allidn 


20 


Atkohol- 


Acetoin 


60 


Aldehyd 


n-Octanai 


20 


48 Ester* 


Allidn 


80 


SSure 


Aconitsdure 


20 


49 Ester- 


Allidn 


88 


Phenol 


Acetyletigenol 


12 


50 Ester- 


Allidn 


37 


Acetat 


Natriumacetat 


63 


51 Ester- 


Allidn 


78 


Aldehyd 


Acetaldehyd 


22 


52 Ester. 


Allidn 


8 


Alkohol- 


Rhodinol 


62 


Sdure 


Tanninsiure 


30 


53 Terpen- 


Limonen 


18 


Alkohol- 


Linalool 


82 


Sdure 






54 Terpen- 


P-Caryophyllen 


30 


Alkohol- 


Koriander 


35 


Aidehyd 


Lemongras 


35 
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1 CI wOi ^ 


t^amnhpr 


15 


Ester- 


Allicin 


28 


Alkohol- 


Melisse 


7 


Sdure 


Citronensaure 


50 


56 Terperv 


Umonen 


42 


Esler- 


Ailicin 


15 


Alkohol- 


Benzylalkohol 


25 


Aldehyd 


Vanillin 


18 


57 Poliphenol- 


Gallotannin 


17 


Atkohol- 


2-Phenvlethanol 


65 


SSure 


Pentansdure 


18 


58 Terpen- 


Limonen 


70 


Sdure 


Fumarsdure 


30 


59 Terpen- 


Campher 


20 


Phenol 


Thymol 


80 


60 Terpen- 


Umonen 


63 


Acetat 


Lavendel 


37 


61 Terpen- 


Umonen 


48 


Aldehyd 


Citral 


52 


62 Poliphenol- 


Gallotannin 


29 


Alkohol- 


Cuminol 


42 


Aidehyd 


Cuminaldehyd 


29 
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Patentanspruche 

1. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabillsienjng von mikrobiell 
verderblichen Produkten, bei dem vor. nach Oder wahrend des Prozesses zur 

5 Herstellung, Verarbeitung Oder Verpackung der Produkte deren OberflSchen 
und/oder deren Umgebung. insbesondere die Umgebungsluft und/oder die 
Oberfldchen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt 
kommenden Ger§te oder sonstigen Materialien mrt einem Oder mehreren 
ProzeBhilfsmitleIn beaufschlagt werden, 

10 dadurch gekennzeichnet, daa das Prozefihilfsmittel wenigstens 
einen mikrobizid wirkenden Aromastoff. vorzugsweise wenigstens zwei mikrobi- 
zid wirkende Aromastoffe, enthdH 

2. Verfahren nach Anspruch 1 

15 dadurch gekennzeichnet, daS das ProzeRhilfsmittel eine mikrobi- 
zide Wirkungszeit von weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger ais 12 
Stunden aufweist 

S.Verfahren nach Anspruch 2, 
20 dadurch gekennzeichnet, da& die mikrobizide Wirkungszeit der 
ProzeGhilfsmittel unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten liegt 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 

dadurch gekennzeichnet, daa die Beaufschlagung mit dem Pro- . 
25 zeBhilfsmitleIn zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, Emulgierens. Tren- 
nens. Reinigens, SprQhens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens erfoigt 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, 

dadurch gekennzeichnet. daR die in dem ProzeRhilfsmittel ent- 
30 haltenen Aromastoffe aus der Gmppe der Alkohole. Aldehyde. Phenole, 
Acetate, Ester, Terpene. Acetale, Polyphenole. Sauren und deren physiologisch 
vertraglichen Salzen, etherischen Olen und Pflanzenextrakten ausgew^hlt sind. 
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6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, 

dadurch gekennzeichnet, da& ein Proze&hilfsmittel eingesetzt 
wird. das mehr als SO G6w.-% Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren 
Aromastoff enthdit 

5 

7. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 6, 

dadurch gekennzeichnet. dafi der Anteil der Aromastoffe im Pro- 
zeOhilf smittel 1 00 Gew.*% betrSgt 

10 8. Verfahren nach einem der AnsprCche 1 bis 7, 

dadurch gekennzeichnet da& das ProzeGhilfsmittel weniger als 
50 Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30 Gew.-%, besonders bevorzugt 
weniger als 20 Gew.-% Ethanol, Isopropanol Oder Benzylalkohol Oder eines 
Gemlsches dieser Stoffe enthdlt 

15 

d.Proze&hilfsmittel, 

dadurch gekennzeichnet. dall es wenigstens einen mikrobiztd 
wirkenden Aromastoff, vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende 
Aromastoffe, enthdlt. 

20 

lO.ProzeRhllfsmittel nach Anspaich 9, 

dadurch gekennzeichnet. daf^ es eine mikrobizide Wirkungszett 
von weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist 

25 1 1 .Proze&hilfsmittel nach Anspruch 10. 

dadurch gekennzeichnet, da& die mikrobizide Wirkungszeit unter 
1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten liegt 

12.ProzeBhilfsmlttel nach einem der Anspruche 9 bis11, 
30 dadurch gekennzeichnet, da& es wenigstens einen Aromastoff 
ausgewShlt aus .der Gmppe der Alkohole. Aldehyde, Phenole, Acetate. Ester, 
Terpene, Acetale, Polyphenol, Sauren und deren physiologisch vertrSglichen 
Salzen, etherischen Olen und Pflanzenextrakten enthdlt. 



W09^ 



PC ^01364 



13Prozeahilfsmitlel nach einem der Anspriiche 9 bis 12, 

dadurch gekennzeichnetdaBes mehr als 50 Gew.-% Benzyl- 

alkohol und wenigstens einen weiteren Aroma$toff enthSIt 

5 

14.Proze&hilfsmittel nach einem der AnsprQche 9 bis 13. 

dadurch gekennzelchnetdalider Anteil der Aromastoff e 0,05 

bis 100 Gew.-% betragt 

10 l5ProzeBhilfsmittelnacheinemderAnsprQche9bls14, 

dadurch gekennzeichnet, da&es weniger als 50 Gew.-%, vor- 
zugsweise weniger als 30 Gew.-%, besonders bevorzugt weniger als 20 Gew.-% 
Ethanol. Isopropanol Oder Benzylalkohol Oder eines Gemisches dieser Stoffe 
enthdit 

15 

le.Verwendung des Prozefihilfsmittels nach einem der AnsprQche 9 bis 15 zum 
Beaufschlagen von OberflSchen mikrobiell verderblicher Produkte und/oder de- 
ren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, Emulgierens, Tren- 
nens, Reinigens, SprQhens, Vemebelns. Vergasens und Schneidens. 
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